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Duji syukur kehadirat Tuhan Yang Maha Esa kami panjatkanI atas terselesainya buku ini. Penulisan buku ini adalah untuk
menyebarluaskan pengetahuan tentang makanan fungsional yang
meiiputi: Pengertian Makanan Fungsional, Kriteria Makanan
Fungsional, Formulasi dan Pembuatan Makanan Fungsional, Distribusi
dan Regulasi Makanan Fungsional, dan Prospek Fengembangan
Makanan Fungsional.
Fungsi utama makanan fungsional adalah untuk mencegah
terbentuknya radikal bebas yang diniiai sebagai pemicu utama
terjadinya berbagai penyakit degeneratif. Oleh karena itu dalam buku
inijuga dijelaskan tentang Pengertian dan Penrbentukan Radikal Bebas,
Hubungan antara Radikal Bebas dan Kanker, Radikal Bebas dan Proses
Penuaan, Radikal Bebas dan Penyakit Parkinson (Alzaimer), Radikal
Bebas dan Diabetes Melitus dan Pencegahan Penyakit Degeneratif.
Sifat fungsional dari makanan fungsional disebabkan karena di
dalam pangan fungsional terdapat komponen bioaktif, yang berperan
terhadap kesehatan tubuh. Beberapa komponen bioaktif dalam
makanan fungsional yang dijelaskan dalam buku ini lain Serat Pangan
(Dietary Fiber); Probiotik, Prebiotik dan Synbiotik; Antioksidan Alami
I
:
ti,
(Vitamin C, Vitamin E, karotenoid dan fiavonoid, serta ECCC :Epigallo
Catechin Callat); Asam Lemak Omega-3, Omega-6 dan Omega-9;
serta Senyawa Fitokimia.
Buku ini merupakan salah satu buku acuan (Refference)
mempelajari mengenai "Makanan Fungsional".
Ucapan terimakasih dan penghargaan yang setinggitingginya
penulis sampaikan kepada semua pihak yang telah membantu penulis
dalam menyelesaikan penulisan buku ini. Semoga buku ini dapat
bermanfaat bagi kita semua. Kritik dan saran demi kesempurnaan dari
buku ini.
Surabaya, April 2010
Pen u lis,
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Fungsi utama makanan fungsional adalah untuk mencegah terbentuknya radikal bebas yang
dinilai sebagai pemicu utama terjadinya berbagai penyakit degeneratif. Oleh karena itu dalam
buku ini juga dijelaskan tentang Pengertian dan Pembentukan Radikal Bebas, Hubungan
antara Radikal Bebas dan Kanker, Radikal Bebas dan Proses Penuaan, Radikal Bebas dan
Penyakit Parkinson (AIzaimer), Radikal Bebas dan Diabetes Melitus dan Pencegahan Penyakit
Degeneratif.Sifat fungsional dari makanan fungsional disebabkan karena di dalam'pangan
fungsionalterdapat komponen bioaktif, yang berperan terhadap kesehatan tubuh.
Beberapa komponen bioaktif dalam makanan fungsional yang dijelaskan dalam buku ini lain
Serat Pangan (Dietary Fiber); Probiotik, Prebiotik dan Synbiotik;Antioksidan Alami (Vitamin C,
Vitamin E, karotenoid dan flavonoid, serta EGCG=Epigallo Catechin Gallat); Asam Lemak
Omega-3, 0mega-6 dan Omega-9; serta Senyawa Fitokimia.
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